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RESUMEN: Se exponen los primeros resultados de la ejecución y puesta en funcionamiento de un secadero solar para 
deshidratación de orégano en Cipolletti, Alto Valle del Río Negro, Argentina. El diseño, basado en un prototipo utilizado en 
La Plata, es un secadero tipo invernadero, que capta la radiación solar y posee ventanas laterales para el control de 
temperatura y humedad durante el proceso. La primera etapa de la experiencia se realizó durante la cosecha otoñal del año 
2009. El tiempo de secado fue de 60 horas y la humedad final alcanzada, en base seca, fue del  9,8%. La velocidad del aire en 
días sin viento es cercana a 1m/s. Se obtuvo un  producto con el color y aroma característicos del orégano fresco, en tiempos 
menores que con los métodos tradicionales empleados por el productor. 
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INTRODUCCIÓN  
 
Este trabajo se realizó con el objetivo de proporcionar un secadero a pequeños productores de orégano, situados en la zona 
rural del Alto Valle del Río Negro, Provincia de Río Negro, Argentina. El secadero permitió obtener un producto de mayor 
calidad y en tiempos menores que los usuales, en los que el orégano deshidratado se obtiene por exposición directa al sol. 
 
El secado a cielo abierto para conservación de especies aromáticas, si bien es la técnica de secado solar más empleada y 
antigua que se conoce, presenta como inconvenientes la falta de control de las variables ambientales (Curioni, 1998) y la 
contaminación del producto con polvos e insectos, que malogran su calidad  
 
La utilización de tecnologías de secado a bajo costo, que permita obtener productos con las características de calidad que 
requiere el mercado, constituye un importante aporte para los productores locales. 
 
En el Alto Valle del Río Negro no había experiencia ni antecedentes sobre el cultivo de aromáticas. En marzo del 2003, un 
grupo de productores se inician en la producción de orégano y forman la Asociación de Productores de Aromáticas Alto 
Valle. Deciden dedicarse al cultivo de orégano, (tipo criollo (Origanum x aplii) y compacto (Origanum vulgare ssp. Virens)), 
teniendo como objetivos estandarizar la producción, obtener volúmenes que les permitan ingresar a los mercados mayoristas 
y avanzar hacia el logro de una calidad uniforme del producto. 
 
El proceso de secado es un método de conservación basado en la disminución de la actividad acuosa de los alimentos, que 
consiste en producir la pérdida de la mayor cantidad de agua libre del vegetal cortado, lo más rápidamente posible y a una 
temperatura que no supere los 50 ºC, evitando así pérdidas de aceite esencial y de calidad en el producto obtenido (García et 
al, 2007; Bandoni, 2000; Ringuelet  y Cerimele, 1987; Ringuelet et al., 2004).  
 
En la ciudad de La Plata se construyó un módulo experimental de secadero, evaluándose su capacidad y tiempos de secado 
durante el período estival, obteniendo buenos resultados en orégano y menta (Ringuelet et al., 2008). 
 
El presente trabajo tuvo como objetivo adaptar y ensayar un Secadero Solar tipo invernadero para orégano que, adecuado a 
las condiciones climáticas de la región, disminuya el tiempo de secado respecto del empleado con los métodos comunes de 
secado directo al sol, manteniendo el color y aromas característicos del producto fresco.  
 
También se buscó que el diseño, de bajo costo y fácil montaje, constituya una alternativa accesible para los pequeños 
productores facilitando  además el almacenaje y traslado del producto seco (Sogari y Busso, 1999). 
 
MATERIALES Y MÉTODOS 
 
El Secadero tiene 32 m2 de superficie (8 m de largo x 4 m de ancho), orientado de este a oeste, con el lateral más bajo (2m) 
hacia el norte. En la elección del sitio para la construcción del secadero se tuvieron en cuenta los vientos predominantes y la 
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Cortina de álamos existente en el lugar, que provoca movimientos de aire aleatorios. De acuerdo con los datos recabados en 
la estación meteorológica del INTA, la dirección predominante del viento es sur este.         
 
Para la construcción se emplearon postes de eucalipto tratados, tablas de madera de diferentes tamaños, polietileno de 150 
micrones antigoteo LTD, polietileno negro de 200 micrones, malla media sombra y clavos de distintas medidas. El piso del 
secadero se cubrió con polietileno negro. 
 
Las Fotos 1a, 1b y 1c muestran el secadero durante su construcción. 
 
  
                          
 
Foto 1a Construcción secadero             Foto 1b Construcción secadero           Foto 1c Construcción secadero 
 
Tiene dos aberturas laterales, una en la parte superior, del lado sur y una inferior del lado norte, a 40 cm del suelo. Ambas son 
de unos 8 m de largo por 50 cm de alto.  La Foto 2a muestra en detalle las ventanas laterales y la Foto 2b una vista del 
secadero. 
 
En el interior se dispusieron camas de secado de 1m de largo por 1,25 m de ancho y 10 cm de altura, cada una de las cuales 
admite cargas de entre 3 y 4 Kg. de orégano fresco. Para el armado de las camas se utilizaron tirantes de 2”x2” para las patas, 
laterales de tablas de madera y  malla medio sombra para el fondo, de manera de garantizar la circulación de aire al producto  
a secar. Las camas encastran unas con otras dejando entre capas una luz de aproximadamente 20 cm. 
 
La capacidad del secadero es de 40 camas, dejando un pasillo en el medio para circulación de personal y manipulación del 
producto fresco y procesado. Las mismas se dispusieron en 4 filas por 5 columnas sobre cada lateral del secadero. El detalle 
de las camas de secado puede verse en las Foto 3. 
 
 
                          
 
Foto 2a Ventana lateral                Foto 2b  Vista secadero          Foto 3 Camas de secado      
 
Para los ensayos de secado se emplearon cultivos de orégano tipo criollo (Origanum x aplii) y compacto (Origanum vulgare 
ssp.virens) plantados en la chacra experimental. Al momento del corte, el orégano se encontraba en su última floración. Se 
cosechó manualmente, con hoz, entre las 10 y las 12 h, disponiéndose sobre las camas, hasta una altura de material 
aproximada de 6-8 cm., para conseguir deshidratación pareja en el espesor. 
 
Se registraron los pesos iniciales y finales en distintas camas de secado, difiriendo sus ubicaciones en posición y altura dentro 
del secadero, con el fin de identificar posibles diferencias. Al no registrarse variación entre dos pesadas sucesivas y 
comprobarse el desprendimiento sin dificultad de hojas y flores del tallo, se dio por finalizado el proceso de secado. 
 
Durante el periodo de ensayo no se registraron vientos significativos, mientras que los valores dentro del secadero fueron de 
0,08 m/s y 0,25 m/s tomados en las ventanas inferior y superior, respectivamente, verificando la existencia de una suave 
corriente convectiva. 
 
Se tomaron registros de temperatura dentro y fuera del secadero y de humedad relativa utilizando un termohigrómetro. 
 
Los registros de temperatura y humedad de las distintas camas no arrojaron diferencias significativas por su ubicación en 
altura.  
 
En la Tabla 1 se muestran los datos de temperatura, radiación, humedad y velocidad de viento medias durante la experiencia 
y los correspondientes a años anteriores. 
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 Temperatura media, radiación, humedad relativa y velocidad del viento (valores 
medios) 
Mes  Año Temp. Media 
(°C) 
Radiación 
(W/m2) 
HMR (%) Vel. Viento   
(Km/h) 
Abril 2009 14,5 405,2 61 1,7 
Mayo 2009 10,2 293,8 67 2,1 
Abril 2008 12,6 429,9 61 0,6 
Mayo 2008 7,7 284,3 69 1,8 
Abril 2007 13,3 427,5 61 1,1 
Mayo 2007 6,4 318,2 59 1,5 
 
Tabla 1. Datos climáticos medios mensuales 2007/2009 INTA Alto Valle 
 
Se compararon las variaciones de temperatura y humedad durante el mismo periodo de irradiación para dos muestras 
ubicadas en la misma columna en la posición superior e inferior, identificadas como muestra 4 y muestra 6, respectivamente. 
Las figuras 1.1, 1.2, 2.1 y 2.2  muestran las variaciones de temperatura  y humedad en las muestras seleccionadas en función 
del tiempo durante el periodo de irradiación.  
 
  
 
Figura 1.1 Temperaturas interior y exterior del    Figura 1.2  Temperaturas interior y exterior del            
                  secadero día 18/04/09 muestra 4                                    secadero día 18/04/09 muestra 6 
 
           
 
Figura 2.1  Humedad dentro del secadero                  Figura 2.2  Humedad dentro del secadero 
                   día 18/04/09 muestra 6                                día 18/04/09 muestra 4 
 
 
La deshidratación del orégano se obtuvo en 60 horas obteniéndose un producto de calidad en cuanto a color y humedad. La 
pérdida de humedad durante el proceso del 69,2 % obteniéndose un rendimiento del 30,8 %.  
 
Sobre el producto terminado se realizaron determinaciones de humedad, utilizando el Método de la Estufa de aire. Todas las 
muestras presentaron el aroma característico del orégano fresco y aspecto quebradizo al tacto. 
 
Para la evaluación del color se utilizó un método cualitativo que consiste en la comparación del producto final con una escala 
de verdes. La escala fue preparada a partir de orégano 100% verde y orégano 100% negro (obtenido secando orégano 
previamente mojado). Al orégano 100% verde se le agregan porcentajes que varían entre el 90% y el 10%, de 10 en 10. De 
esta manera puede determinarse qué porcentaje de verde tiene una determinada muestra de orégano. Las muestras de orégano 
obtenido presentaron entre el 90 y el 95% de color verde. 
 
En la Foto 4 se muestra en detalle el color del orégano deshidratado obtenido en secadero, a la izquierda y el de una muestra 
comercial de mercado, a la derecha. 
 
La Tabla 2 resume los valores obtenidos en peso y humedad en base seca y base húmeda. 
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 A B 
Peso inicial 3180 2493 
Peso secado a 25 °C 980 - 
Peso seco a 105 °C - 2270 
% peso inicial 30,8 - 
 % peso seco a 105 °C - 91,05 
Humedad (base seca) - 9,82 
Humedad (base húmedad %) 69,18 - 
 
Tabla 2. Peso seco a 105 °C, humedad y porcentaje en peso del producto seco en secadero solar  
 
 
         
 
Foto 4  Muestra del orégano deshidratado en secadero solar 
 
Considerando un 30,8 % de producto seco, se estima que por Kg de producto fresco se obtiene 144 g de hojas y flores 
deshidratadas; (Ringuelet et al., 2008). 
 
En cuanto al rendimiento del secadero por hectárea cultivada el mismo se evaluó en 260 Kg producto seco / ha.cultivada, 
considerando rendimiento del último corte de orégano variedad tipo criollo. (Suárez, 2005). 
 
CONCLUSIONES 
 
Los resultados obtenidos hasta el momento permiten concluir que el secadero ensayado es apto para el secado de orégano en 
la Patagonia norte, en época otoñal. 
 
Pueden obtenerse entre 54 y 66 Kg de producto seco cada 2,5 días, y  260 Kg de orégano seco por hectárea cultivada. 
 
Se obtuvo un producto de calidad mejorada en cuanto a color, aroma y humedad. 
 
Los resultados expuestos corresponden a una primera etapa de ejecución del proyecto, por lo que serán contrastados y 
ampliados con los que se obtengan en la cosecha 2010. 
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ABSTRACT 
 
Explains the first results of implementation and operation of a solar dryer for dehydration of oregano in Cipolletti, Upper 
Black River Valley, Argentina. The design, based on a prototype used in La Plata is a drier type greenhouse, which captures 
solar radiation and has side windows to control temperature and humidity during the process. The first stage of the 
experiment was carried out during the fall harvest of 2009. The drying time was 60 hours and reached the final moisture 
content, dry basis, was 9.8%. The air velocity on windless days is close to 1m / s. We obtained a product with the color and 
aroma of fresh oregano, in times less than with traditional methods used by the producer.  
 
Keywords: solar energy, solar drying, transfer and education. 
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